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A N T E C E D E N T E S 
La inspecci6n sanitaria de los alimentos para la tropa, no se 
empieza a legislar hasta 1908, y que se reforz6 con el Reglamento 
para el 11 Servicio de Veterinaria en Campaña 11 de 1927. 
El Laboratorio y Parque Central de Veterinaria Militar se 
cre6 en 19387 pas6 por diversas ciudades, per6 cuando se asent6 fu~ 
en 1942, en la calle Nuñez de Balboa 72 en Madrid. 
En 1943 se instaur6 el Diplomada que duraba dos años; para 
en 1945 desdoblarse en dos Diplomas de un año de duraci6n cada uno, 
el de Bacteriologia y an~lisis clinicos y el de Eromatología. 
A P A R T I R D E 1 9 5 1 
Fecha en que el que suscribe, inicia su vida militar. En aque-
l~a ~poca, en los servicios regimentales, a~n la asistencia clinica 
al ganado era lo importante, a~n cuando ya se actuaba en las cocinas 
regimentales, que por entonces eran bastante . anticuadas y no demasia-
do higi~nicas. Per6 como solia cumplirs~el binomio alimento caci-
nado - consumo inme9iato, los problemas sanitarios por ésta causa 
eran escasoso 
A medida que los censos del equina disminuyen en el Ej~r­
cito, se intensifica la inspecci6n bromatol6gica en las cocinas mi-
litares y almacenes de vivereso 
En aquellos años nos result6 útil la " Inspecci6n Veteri-
naria ", de Ces~reo Sanz Egaña. 
A finales de la década de los años 50, se ponen en fun-
cionamiento los Laboratorios de Eromatologia,en cada Regi6n Militar. 
M~s tarde los veterinarios ya pudieron contar con el EquipoAlimenta-
rio mod. 75, y en 1981 se public6 el " Manual de Inspecci6n Alimen-
taria " de gran inter~s. 
e En 1980 sale el 11 Reglamento sobre Vigilancia, Control ~ e 
Inspecci6n Sanitaria de los Comedores Colec~ivos de las Fuerzas Arma-
das 11 y en 1983 aparece en el E O E la legislaci6n del Reglamento 
de Comedores Colectivos, de obligada cumplimiento en todas partes. 
FINALIDADE5 EA5ICAS DEL CONTROL SANITARIO DE LOS ALIMENTOS 
Son las siguientes: 
Proveerse de alimentos inocuos. 
Asegurar su valor nutritiva. 
Prevenir las taxi-infecciones alimentarias. 
TOXI-INFECCIONES ALIMENTARIAS MAS FRECUENTES EN CATA-
LÚNYA, DDRANTE (POELACION CIVIL) E[ PER!ODO 
I 
1983-90 
Etiologia m~s frecuente: 
Salmonella ser. Enteriditis • •••••••• j4'1 % 
11 11 Typhi murium . . • 1 '7% 
" otros serotipos ••••••••• 20'9 % 
Staphylococus aureus •••••• 3 '3 af . . . . . . . . . . ~
t ( 
' . 
. "'· 
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Principales alimentes causantes: 
Mahonesa y similares • 
Pasteleria • 
Ensalada rusa • 
Alimentes con huevo • 
Factores de manejo, causantes: 
. . 
. . 
. . 
16'6% 
4'6% 
4'0% 
2'5% 
Mahonesa con huevos no ps teuri z ados • • •• 31'
4% 
Conservaci6n de alimen t es a temperatura inadecwada • • • 25'5
% 
Manipulaci6n no h ig iénica de los alimentes • • • 16'6
% 
No separaci6n entr e alimentes crudos y cocinados • 15'7
% 
LIMITES MICROB I OLOGICOS DE ALIMENTOS 
Es a partir de mi ac tu ac i 6n como Técnico Superior Veterinario 
en el Ayuntamien t o de Bar c elona en Intendencia Municipal a pa
rtir 
de 1977o Adem~s de e xig ir unos mínimos de calidad (previamente es-
pecificades) en la compra de l os alimentes, que Intendencia Munici-
pal distribu!a a dive r sos cen t ros municipales (hospitales, escuelas 
municipales, centros g e r i~tr icos, etc.); de los citados alimentes pe-
riodicamente se sac a ban mu e stras alimentarias para su analisis
 een 
el Laboratorio Municipal d e Barcelona (las pr~ebas bioqu!micas y mi-
crobiol6gicas m~s b~sicas) . Al principio, s6lo pediamos las prue
bas 
rutinarias. Per6 a pa r tir d e 1966 ya se . exigieron las determi
nacio-
nes que exigia la legislaci6n , que entonces acab~ba de salir. 
Gracias a és t as me did as que impusimos, conseguimos que en los 
ocho años que estuvimos e n In t endencia Municipal de Barcelona
, no se 
present6 ning~n caso de inf e cc i6n ni toxi-infecci6n originada po
r los 
alimentes distribuidos p o r In t endencia Municipal de Barcelon
a ( pe-
rÍode 1977- 65). 
A continuac i 6n e xp ondremos los siguientes cuadros de limites 
microbiol6gicos de algunos al imentes d e origen animal, en los 
cuales 
nos basabamos para as i po der i nterpretar adecuadamente la cali
dad sa-
nitaria de los alimen t es c it a dos y actuar en consecuenciao 
Por toda lo expu e s t ~ nos conducfa cuando procedia~a las 
sanciones correspond i en t es (decomiso, multa 9 amonestaci6n, medidas 
correctoras en la industria o comercio correspondiente, etc.). 
Lo que si podemos decir ( por nuestra experiencia), que 
el listÓn de la legislaci6n est§ muy alta, hasta el punta de que 
en la pr~ctica, en bastantes ocasiones el list6n tenía que ponerse 
m~s bajoo 
5 u E X P O S I C I O N E N C U A D R O 
En el cuadra que sigue1 exponemos de 
ci6n vigente, los limites microbi616gicos, 
de alimentes: [arnes y d e riv a des, Platos 
colectivos, Caterings y cocinas centrales 
acuerdo con la legisla-
de los siguientes grupas 
preparades, Camedores 
Los microbios obj~to de legislaci6n 
Aerobios mes6filos, Enterobacteri§ceas, E. 
Shigela, Staf. aureus, Sulfito reductores, 
gens y algunos otroso 
y Ovopraductos. 
son los que siguen: 
coli, Salmonella/ 
Clostridium perfrin-
Al usar el cuadro que exponemo~nos da una visi6n microbia-
16gica de conjunto del alimentoo 
CARN . PICADA 
CARNE PICADA, CARNES EN TROZOS 
DE < 100 g Y PREPARADOS DE 
CARNE (A parti r del1-1 -96) 
. . . -
CHORIZO, LONGANIZA Y LOMO 
EMBUTIDO 
-
JAMON COCIDO, EMBUTIDO DE 
JAMO N Y PALETI LLA COCIDA 
GELATINAS COMESTIBLES 
BUTIFARRA CATALANA SIN 
ENVASAR Y ENVA SA DA AL VA CIO 
• • LIMITES MICROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 
CARNES Y DERIVADOS 
UGIS LACI ON 
- - -
O. (14-1-86) 
BOE. 18 (21 -1-86) 
R.D. 1436 
BOE 11 (13-1-92) 
' 
1588177 
BOE (12 -7-77) 
-· ··-· 
26-12-83 
BOE {3-1 -84) 
12-3-84 
BOE (17-3-84) 
O. 20-2-85 
DOG C. (15 -3-85) 
.<'-llilltl,Ql. 
t!ln Q1ws 
5.000 .000/g 
5.000/g 
100 .000/g 
t~lERO IIAC·• 
!Ql!~ 
-
.. . -
100/g 
A us. 1 9 
0/g 
500/g 
100/9 
· -~ ·- -·-'- . . :... . · 
-·---
.... 
Au s. 25 g 
SA LMONfW 
SI IIG fLA 
Aus. lS~ 
Aus. 25 g 
.. 
Aus. 25 9 
·· ·- .· 
.... 
Aus. 25 g 
A us. 25 g 
Aus . 25 g 
S.AUREUS 
' 
~oo/ g 
-
100/g 
100/g 
- ---- --
.. 
Aus . 
. - ·-
PLATOS PREPARADOS, COMEDORES,tOLECTIVOS, OVOPRODUCTOS . 
) "" 
~~0- CLOSlP, jp , O l'ROl 
REDUC!Q!!~ PERFRIN GEM 
1 00/g 
" 
100/g - Esta fil ococ.os: 500/g 
10C/g 
.. 
--
100/g 
Aus . 1 g 
0/g 
ALIMENTO S LEGISLACION AEROBIOS ENTERO- E. COU SALMONELA S.AUREUS CL. PER- OTROS 
MESOFILOS BACTERIAS /SHIGELLA FINGENS 
PLATOS PREPARADOS SIN RD. 512f77 106/9 1 000/g 1 00/g Aus. 50 g 1 00/g 1.000/9 
TRATAMIENTO COMPLETO BOE 2-4-77 
PLATOS PREPARADOS CON RD. 512!77 1 0/g 1 0/g Aus . O, 1 g Aus . 50 g Aus. O, 1 g 50/g 
TRATAMIENTO COMPLETO BOE 2-4-77 
COMEDORES COLECTIVOS R.D . 2817/83 105/9 100/9 
(COMIDAS EN FRIO) BO E 11-11 -83 (31 °C± 1 oc) 
10/9 Aus. 25 g 1 0/g Aus . 1 g - Ae ro bi05 ps ico t rop &5':1 0 5/9 
·-
COMEDORES COLECTIVOS R.D. 2817/83 1.000/g Aus . 1 g Aus . 1 g Aus. 25 9 Aus . 1 g Aus . 1 g 
lCOMIDAS EN CALIENTE) BOE 11-11-83 (31 °C±1 oc) 
-
-
COMEDORES COLECTIVOS R.D. 2817/83 1 04/g 1 00/g 1 0/9 Aus . 25 g 1 0/g 1 0/g - Aero bio,spsic otropiS:1.000/g 
(COMIDAS CONGELADAS) BOE 11-11-83 (31 °C+ 1 °C) 
CATERINGS Y COCINAS CENTRALES O. 21-2-77 1 06/g 1 000/g 1 000/g Aus . 50 g 50/g 1.000/g 72 h a 30-32"C 
(INGREDIENTES .S'IN TRA'"íAMIENTO) BOE 10-3-77 Staphil oc o ccus coagula sa + 
' Str~()toco ccus D de Lancefle ld : 1 00/g ·-. -· -· - . ·- . . 
CATERINGS Y COC! NAS CENTRALES O. 21 -2-77 1 04/g 1 0/g Aus . 1 g Aus . 50 g 100/g 50/g 72 h a 30-32°C 
(IN~REDIENTES CONTRA TAMIENTO) BOE 10-3-77 Staphil ococc us coagulasa + 
Streptococcus O de LancefJe!d : 100/9 
OVOPRODUCTOS R.D. 1348/92 105/g ó ml 1 00/g 6 ml Aus. 25 g Aus. 1 g 
BOE 5-12-92 ó ml 
:: 
,, . 
- ~ -
REGLAS DE ORO DE LA M. Sa PARA LA 
PREPARACION HIGI ENI CA DE LOS ALIMENTOS 
Escoger alimentos t rat ad os pa ra mantener l a higiene (~echep Huevos). 
Cocer bien los al i men t os . 
Consumir pronto los alime n t es cocinadosa 
Conservar los alimen t os a lime n t os al calor por encima de los 
60~ C. o al frio po r d e baj o d e los lO~ C. 
No paner a limentos calientes, en frigorificos llenosa 
Recalentar bien l os alim e nt os ( por encima de 70~ C). 
Evitar el contacto en tre alim en t es crudos y cocidos. 
Lavarse frecuen t emen t e las manosa 
Mantener los al i men t os , fuera del alcance de los insectos y 
roedoreso 
Usar agua potablea 
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